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Obliczenie wydatków. 


W roczniku II. „Gorzelnika* w numerach 5—8 umieścieliśmy 
kilka artykułów pod tytułem „Kontrola saecharometryczna w gorzelni“, 
z podaniem sposobu obliczania wydatków spirytusu za pomocą cukro- 
mierza, z odpowiedniemi tablieami. 

Jako uzupełnienie powyższych artykułów, podajemy uaszym czy- 
telników pouczenie, jak ostatecznie, według najnowszych wskazówek 
i badań, obliczenie takie w praktyce zrobić można. posługując sią tutaj 
wskazówkami podanemi przez prof. Maerekera w jego najnowszem 
dziele gorzelniczem. 

Stopień wyzyskania produktów zasiewnych można oznaczyć, albo 
przez porównanie osiągniętych rezultatów z teoretycznem obliezeniem, 
albo z tym wydatkiem, jakiego przy dzisiejszym stanie gorzelniectwa 
spodziewać się należy. 


A. Obliczenie wydatku teoretycznego. 

Chemicy wychodzą tu z zasady, że wytwarzając te dwa tylko 
produkta — alkohol i kwas węglowy, jeden kilogram skrobi może 
wydać, gdyby zupełnie przeszedł w połączenia zdolne do fermentacyi 
i następnie całkowicie sfermentował, : 

116 litroproe. albo 0.5678 kg: alkoholu. 

Taki wydatek w praktyce jest wprost niemożliwy, gdyż przemiana 
cukru na alkohol i kwas węglowy nie odbywa się nigdy ezysto bez 
wytworzenia się ubocznych produktów. Gdy atoli ilość tych wytwo- 
rzonych ubocznych produktów zależna jest od warunków, w jakich 
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fermentącya się odbywa, może być rozmaita i nie da się w jakąś 
wspólną cyfrę ująć; wypada tedy jako podstawę do obliczeuia przy- 
jąć zasadę całkowitego rozkładu cukru na te dwa główue produkta 
t. j. alkohol i kwas węglowy a temsamem i powyższy teoretyczny 
wydatek. 

Jeżeli skład produktów użytych do zacieru jest nam wiadomy, 
wtedy rachunek przedstawia się bardzo prosty; jeżeli jeduak, co 
w praktyce właśnie się zdarza, składniki prodnktów uie są nam wia-. 
dome, zmuszeni jesteśmy liczyć przeciętnemi cyframi ; lub też, jak to 
poniżej powiemy, dochodzić do eelu zapomocą prób cukromierzem. 

Takie przeciętne cyfry dla oznaczenia skrobi, nie mogące się 
wiele różnić od chemiczuej analizy, można tylko przyjąć dla słodu 
i zboża w ogóle i te są: 


Słód zielony zawiera . i : > 40 proet. skrobi 
Słód suchy s A z . 5% 7 
Kukurudza r , - 3 à 68. ;, ; 
Żyto a : - ' ' 63 ,, 5 
Przenica > . : > i á OD g R 
Jęczmień PE : - i - BUNT " 
Owies > a 353 4 se 


Cyframi temi robi się rachunek jak następuje: 
Zatarliśmy naprzykład 


1000 Kg kukurudzy po 63% skrobi : ; 630 kg skrobi 
200 ,„ słodu zielonego po 40% skrobi . c W A 
Razem zatarto ; ; 710 kg. skrobi 


Z zacieru tego otrzymaliśmy wydatku 41.677 litrowych procentów 
alkoholu, to wydał jeden kilogram skrobi 58.7 litr. proc., podczas gdy 
teorctycznie powinienby wydać 71.6 lit. proc. 

Otrzymaliśmy przeto 82% teorotycznego wydatku. 

Z kartoflami rachunek jest już trudniejszy: tu już nie można 
przyjąć przeciętnych cyfr, gdyż skrobia w kartofłach waha między 
13 a 20 procent. i wyżej. 

Również nie można się spuścić na dokładność obliczenia przez 
oznaczenie skrobi w kartoflach zapomocą ich ciężaru gatunkowego, 
to jest wagą kartoflaną, chociaż obecnie wszyscy próbujemy skrobi 
według tej wagi. Dokładniejszy i dosyć zbliżony do prawdy rachunek 
można jedynie wykonać na podstawie próby cukromierzem. 

W tym celu posługiwać się musimy następującemi liczbami: 

1) Objętość słodkiego zacieru przed dodauiem drożdży 

2) Wskazówka cukromierza tego zacieru. 

3) Ilość materyałów użytych na drożdże (hołowicę). 
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Chociaż cukromierz jest instrumentem oznaczającym również 
tylko ciężar gatunkowy płynu, to przecież wskazówka cukromierza 
słodkiej brzeczki zacierowej daje nam daleko pewniejszą podstawę 
do ocenienia zawartości ciał zdolnych do fermentacyi, niż oznaczenie 
ciężaru gatunkowego kartofli. 

Według przeprowadzonych badań, składniki brzeczki zacierowej, 
to jest przecedzonego płynn zacierowego, różnią się od siebie stoso- 
wnie do zawartości skrobi w ziemniakach ; zacier np. z kartofli mącznych 
o tej samej próbie cukromierza zawiera o wiele więcej ciał zdolnych 
do fermentacyi, niż zacier z kartofli mniej mącznych. 

Maercker zestawił to cyfrowo, jak następuje: 


Z kartofli bardzo mącznych (22—24" cukru) iloczyn == 90 
z kartofli mącznych (18—20" cukru) A == AD 
z średnio mącznych kartofli (16—17° enkrn) » = 8 


Pod iloczynem rozumiemy ilość zdolnych do fermentacyi pier- 
wiastków, obliczoną na dekstrozę (cukier gronowy) na 100 stopni cu- 
kromierza przypadającą. Miarę objętości słodkiego zacieru można 
przedsiębrać albo wprost w kadzi zaciernej, lub, gdyby to było trudne, 
w kadzi fermentacyjnej, której pojemność jest nam znana. 

Rozumie się samo przez się, że z całej pojemności kadzi należy 
potrącić ilość użytych i zadanych drożdży, to jest podmłodę, ilość 
wody użytej na popłukanie, oraz tę przestrzeń próżną, która się z0- 
stawia w kadzi na fermentacyę. 

Próbę świeżego zacieru należy brać przed zadaniem drożdży, 
inaczej wskazówka enkromierza nie byłaby dokładna, jak również 
cały przeprowadzony rachunek, gdyż w dojrzałych drożdżach nie- 
możnaby już dojść pierwotnej zawartości pierwiastków do fermentacyi 
zdolnych, jakie się w nich znajdowały; oprócz tego zacier niemoże być 
zawsze z drożdżami tak dokładnie wymieszany, aby można liczyć na 
pewną dokładność próby. 

Jeżeli temperatura zacieru, w czasie mieszania płynu i brania 
próby, była znacznie wyższa nad 14” R. należy w takim razie zrobić 
następującą poprawkę dla redukcyi na 14° R. 

1000 litrów zacieru mierzą przy 14° R., jeśli temperatura zacieru 
wynosi: 
| R | iy | R | iny | R | liry | R litry 

50 983 3 58 | 990 © 26 | 996:3 14 | 1000:0 
45 984: 7 36 | 991:7 24 | 997:1 12 10004 


46 | 985:9 | 34 | 992-7 | 22 | 997:8 | 10 | 1000:7 
44 | 987:1 | 32 Pr 20 | 998-4 8 | 1001-1 


42 988:4 30 | 994:6 18 999-0 
40 989° 6 28 995° 4 16 | 999:6 
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Ponieważ próbujemy cukromierzem zacier ceedzony, więc nie taki, 
jak go mamy w kadzi, należy także zawartość stałych części, to jest 
łapin z kartofli, zboża i innych. uwzględnić i obliczyć. 

Według Delbritka można tn przyjąć następujące liczby : 

2% łupin, gdy kartofle są bardzo mączne i dorodne. 


315% łupin gdy ,. „, mniej mączne, 
5% + r „ niemączne i złe. 


Dobrze jest od czasu do czasu sprawdzić ilość tych stałych części 
w zacierze i wynaleść sobie przeciętną cyfrę, gdyż to jest najmniej 
pewny czynnik do dokładnego odliczenia. 


Obrachunek więc w praktyce przeprowadza się, jak następuje: 


Objętość słodkiego zacieru przy 24° R. ; 3200:00 litrów 

j: * 7 zredukowana przy 14” R. 3191:00 ,, 
Skrobia zatartych kartofli ; 3 20:00 proct. 
Przeto wspołczynnik brzeczki zacierowej . : 52-00 
Cukromierz F : 25:00 
Zawartość łupin (stałych emi w ee, ; 5:50 proct. 
Przeto filtrat bez łupin zawiera 7 A 3079-30 litrów 
3079:30 litrów po 25° cukromierza = 1' 106 cięż. gat. 3405:70 Klg. 
25° eukromierza po 55 współczynnik == 21:25 dekstrozy ; 


a że 100 części dekstrozy = 90 części skrobi, wartość skrobi 19:13 
3405:7 kg. brzeczki zawierowej tj. zacieru po potrąceniu łupin i sta- 
łych części po 19:13 procentów skrobi = . 651:50 klg. skrobi 
do tego 130 klg. słodu zielonego na drożdże po 40% 2:00 .„ z 
Razem zatarto 7038:50 klg. skrobi 
Wydatek spirytusu przeliczonego na alkohol był 416:47 litr. proct. 
Przeto z kilograma skrobi . : i 59-30 A 
Okazuje się procent teoretycznego wydatku : 82-70 proct. 


Samo przez się rozumie się, że taki obrachunek nie jest abso- 
lutnie ścisły i że muszą być pewne niedokładności; lecz niestety na 
razie nie mamy innej metody, którą by można łatwo i prędko ozua- 
czyć zawartość ciał do fermeutacyi zdolnych w zacierze gorzelniabym. 

Inaczej się rzecz ma w przemyśle piwowarskim i cukrowniczym, 
bo tu zapomocą aparatu polaryzacyjnego można w każdej chwili wszystkie 
punkta fabrykacyi kontrolować ; prawie zabawką tam jest przyprowadzić 
kontrolę fabrykacyi, podczas gdy gorzelnia w tym względzie jest da- 
leko w tyle i wałczyć musi z trudnościami. 

Byłby już ostatni ezas, by i dla gorzelni wynaleść sposób łatwej, 
dokładnej i szybkiej kontroli technicznej, którą by każdy gorzelnik 
przyprowadzić potrafił. Jest wszelkie przypuszezenie, że aparat polary- 
zaeyjny znajdzie wkrótce w gorzelni praktyczne zastósowanie. 
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B. Obliczenie spodziewanego wydatku spirytusu według deisiej- 
szego rozwoju przemysłu gorzelnianego. 

Tabele, które tu podajemy, a które wykazują spodziewany 
wydatek spirytusu, zestawiane sa na tej zasadzie, że pewna ilość o d- 
fermentowanych stopni cukromierza odpowiada pewnemu 
wydatkowi alkoholu, i wychodzą, z doświadczenia, że wielka ilość 
odfermentowanych stopni eukromierza w gęstych zacierach stosun- 
kowo większy wydatek daje, z powodu stosunkowo mniejszej ilości 
uboczuych produktów, niż mała ilość ich odfermentowanych stopni 
cukromierza w rzadkim zacierze. 

I tak n. p. na 24 stopni eukromierza odfermentowanych jest obli- 
czony wydatek alkobolu w tabelach na 13, 44 procentów objętościo- 
wych, przeto z jednego stopnia 0:56% objęt.; podezas gdy na 10 sto- 
pni eukromierza odfermentowanych tylko 5:22 procentów objętościo 
wych wydatku alkoholu; wypada przeto z jednego stopnia tylko 
0:52% objęt. 

Tabele, które tu podajemy, uznane są obecnie za najnowsze i naj- 
poprawniejsze; wszystkie dawniejsze tabele należy uważać jako prze- 
dawnione; do tych należą także tablice do obliczania wydajności al- 
koholn z zasiewu podane w gorzelniczej ustawie wykonawczej z dnia 
20 czerwca 1588 roku. 


Tablice do obliczenia spodziewanego wydatku. 

Uwaga: Przy obliczaniu wydatku według poniżej podanych ta 
blic należy odróżniać i uważać na wyrazy „Przestrzeń zacierowa”, 
„Zacier” i Brzeczka zacierowa* (przecedzony zacier). 

Pod słowem „Zacier* rozumieć należy tę ilość płynu, która się 
znajduje w kadzi po potrąceniu miejsca próżnego, zosiawiunego na 
fermentacyę. „Brzeczka zacierowa* — rozumie się zacier bez łupin 
(bez młóta). 

Tablica I. 


100 liir. brzeczki zacierowej wydaje: 100 litr. brzeczki zaeierowej wydaje: 
Odfermentowane s Jdfermentowane y 
stopnie RADO Procent alkoholu Ko c * Proucnt alkoholu 
24 | 15:44 16 8759 
23 12:81 15 8:05 
22 12-19 14 1:45 
21 11-53 15 6+89 
20 10:96 w2 6:52 
19 | 10:35 11 5:1 l 
18 9-17 10 5722 
17 9:18 | 
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Tablica II. 


100 litr. zacieru wydaje: 


PARE przy zawartości stałych części (łupin) 
cukromierza 2 proct. 3'/, proct, l 5 proct. 
24 LOGI 12:97 12:76 
23 12:75 12:36 12-17 
22 11:94 DETG 11:55 
21 11:32 JLEG 10:97 
20 10:74 10:58 10:41 
19 10:14 9:99 9:83 
18 9:58 9-43 9:28 
17 9:00 8-86 8.72 
16 8:42 8:29 8:16 
15 7:87 KO 7:63 
14 7:30 4-19 | 7:08 
13 6:75 6:65 | 6 55 
12 6:19 6:10 6:00 
11 5'66 5:53 5:49 
10 5'12 5 04 4-96 


Tablica III. 


Tablica możliwego wydatku ze 100 litrów przestrzeni zącierowej 
z wliczeniem 5 procent miejsca na podniesienie się t.j na fermen- 
tacyę: 


Sa: przy zawartości stałych części (łupin) 
stopnie eukro- 
mierza 2 proct. | 31/4 proet. 5 proet. 
24 12050 „ B e 13:10 5 
23 MEIS WRR 33 11:53 e 
22 11:35 6 11:17 © 11:00 € 
21 10:75 Ź 10:59 Ź 10:43 4 
20 10:20 10:05 a 9:89 4 
19 964 4 GELY A 9:34 = 
18 9:10 S a S 8:82 S 
17 8:55 = 5:42 5 8:28 = 
16 8:00 F 1:88 © 470% 
15 7:48 E 1:36 è T25 È 
14 6-344 | 6:88 -£ 6:73 -S 
3 6:41 = | 682 8 6:22 © 
12 Ded T Dar e 6:69 s 
11 538 2 | 5:30 2 5:22 © 
10 480%] ga 4-71 
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Tablica 1V. 


Tablica możliwego wydatku ze 100 litrów przestrzeni zacierowej 
z wliczeniem 7',% miejsca na podnoszenie się t. j. na fermentacyę: 


Odfernento= 5 r + 
GAME przy zawartości stałych części (łupin) 
kiopwie Gil iea U a a 
mierza 2% łupin s4, łupin 3# łupin 
24 Waa 2 NEGO = M6 E 
28 Teog 5 11:40 © UE Sa 
22 li-05 "e 10:89 S WZI = 
21 10:47 Ź 10:31 Ź 10:15 žŽ 
20 9:94 4 9:0 4 9:63 > 
19 GES 2 | Po = 0:10 5 
18 8:86 2g 5:72 g 8:59 g 
ig 82 S S20 SE0% iS 
16 zu OE 18047 
15 1128 Ę ar SĘ 06 È 
14 6:75 2 | 6:66 5 6:55 S 
[3 025 œ 6:15 % 6:06 A 
12 o > 564 % 5556 $ 
11 5:24 z 5:16 Z KUSZ 
10 4-78 | 4:66 4:59 © 


Tabbica V. 
Tabela możliwego wydatku ze 100 litrów przestrzeni zacierowej 
z wliczeniem 10% miejsca na podnoszenie się tj. fermentacyę : 


‘mento ak e: : 
ea przy zawartości stałych części (łupin) 


waue 
stopnie eukro- 

mierza 2% łupin | 31% łupin 5% łupin 
24 IiE = INIEGZ = lg = 
23 iea śe 11:08 © L0EGSNEG 
22 10:74 3 10 58 5 10:42 S 
21 10:19 = 10 04 ž 9:87 Ź 
20 9:67 9:52 E 9:37 = 
19 9:13 £ 900 Ž 8:85 Ę 
18 8:62 L 8:49 Q 8:85 2 
17 SWO TE TIES 4.85 8 
16 GER | qap = T 3m = 
15 7:08 Ę | 06897 È 6:87 & 
14 GOSY = GEE EE 6:37 .$ 
13 6-08 2 5:99 = 5:90 «2 
12 5:57 % SW R 5:40 5, 
JU! 5:09 5 JORS; 4:94 = 
10 4:61 (o Wl 7 4:46Gg S 
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Przykłady do powyższych tablic. 

Do tablicy I. 

Zacier wyfermentował z 21 stopni cukromierza w słodkiej ro- 
bocie aż na 1 stopień eukromierza. Przeto przemieniło się w alkohol 
21 mniej 1 = 20 stopni cukru. 

Przecedzony zacier, tj. bez łupin zawiera wtedy według tablicy I. 
10:96 litroproeentów alkoholiu w każdym hektołitrze. 


Do tabliey II. 


Pojemność kadzi fermentacyjnej  . : : 2300 litrów 
Zostawione było próżnego miejsca na fermentacyę ._ 200 , 

Objętość zacieru wynosiła : 2100 litrów 

Cukromierz słodkiego zacieru wskazywał : : : 21% 


F odfermentowanego zacieru : ; 
przeto wyfermentował stopni : 20% 
Zacier ten przeto zawiera : 
a) przy 2% łupin, t.j. gdy kartofle były bardzo dorodne i mączne, 
10:74 litroproe. alkoholu. 
b) przy 3'/4% łupin t. j. gdy kartofle były średniej jakości i śre- 
dnio mączne 10:58 litroproc. alkoholu. 
e) przy 5% łupin tj. gdy kartofle były złe, nadpsute i niemączne, 
10:41 litropr. alkoholu. 


Wydatek alkoholu jest przeto: 
przy a) 10:74 X 2100 = 225*54 litr na 100 
DNIU SL N a e FATE, 
P OA N S= 


Do tablicy III. IV. i V. przykłady są zbyteczne, tu tylko nad- 
mienić wypada, że w naszych stosunkach, gdzie mamy kadzie fer- 
mentacyjne zwykle dosyć duże, bo wolne od opłaty, i ze wzgłędu, iż 
lepiej jest mniej pełne kadzie zostawiać do fermentacyi, nalepiej jest 
odznaczyć sobie w każdej kadzi dokładnie przestrzeń fermentacyjną 
(stergraum) klamrą, ua 10 procent, tj. gdy kadź fermentacyjna n. p. 
jest wzędownie wymierzona i wypalona cechą urzędową na 3200 li- 
trów, odznaczyć sobie od góry klamrą 10 procent tj. 320 litrów na 
przestrzeń fermentacyjną i po klamrę zawsze napełniać zacierem, to 
wtedy, jeśli urzędowa miarą jest dokładna, tablica V. będzie dla na- 
szego obliezenia zupełnie odpowiedna. 

Przykład: 

Kadź fermentacyjna ma cechę urzędowa 3200 litrów, słodki za- 
cier spuszezony po klamrę (oznaczającą 10% tj. 320 litrów próżnego 
miejsca za fermeniacyę) ma 16% cukru; po odfermentowauiu cukro 
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mierz wskazuje 1:5% cukru, kartofle zatarte miały 16% skrobi, więc 
były średnio mączne; przyjmiemy przeto zawartość łupin na 3%,%. 
Zatem 16% cukra mniej 1:5%=14 5% cukru przefermentowanego. 
Tablica V. wykazuje, że 15% przefermentowanego cukru przy 
8'/,4% lupin wydać ma 6*97 litr. proct. alkoholu a 14%, wydać ma, 
SI Tyr 1-4 
6:47 Dtr. proc. alkoholu, przeto 141% etea od =0 in 


-3 


procentów alkoholu w stu litrach zacieru. 100 litrów dają 6:32 li- 
trów alkoholu, 5 200 litrów przestrzeni fermentacyjnej dają więc 
o e = 215 litrów alkoholu — i tego wydatku z takiej 
kadzi spodziewać się możemy. 

(Z dzieła Mirckera). Ilordyński. 


List do Redakcyi. 


Czytałem w „Gorzelniku* wiele sprawozdań z gorzelni będących 
pod kierownictwem członków Towarzystwa ; każdy tam podał swoje 
techniczne postępowanie i urządzenie gorzelni i trzeba przyznać, że 
każde takie sprawozdanie jest, zwłaszcza dla młodych gorzelników, 
pouczające, bo w takiej gorzelni pracuje człowiek rozumiejący swój 
zawód. 

Gdyby kto z tych sprawozdań chciał wydać sąd o przemyśle gu- 
rzelnianym w naszym kraju, to sąd ten byłby bardzo pochlebny. 
Niewszędzie jednak tak jest niestety, może tylko jedna trzecia część 
gorzelni znajduje się w tych pomyślnych warunkach. bo reszta oddana 
jest na łaskę partaczy, ludzi bez żadnego wykształcenia fachowego, 
jak to zaraz udowodnię. . 

Tej kampanii pracuję w gorzelni w Laszkach, w majątku hs. 
Stefana Zamojskiego i krótko tylko nadmienię, że gorzelnia tutejsza 
jest bardzo dobrze urządzona i że wydatek spirytusu jest bardzo 
dobry, to jest taki, jaki z danych produktów przy dobrem prowadzeniu 
być powinien: gorzelnia więe w Laszkach ma w okolicy reputacyę 
dobrych wydatków. 

Być może, iż z tego powodu zostalem wezwany do poprawy 
wydatków w sąsiednej gorzelni w Ryszkowej woli; opiszę więc tu- 
taj, co tam zastałem. Gorzelnia, zresztą nieżle zbudowana i z rozkła- 
dem dosyć dobrym, powierzona jest gorzelnikowi wyznania mojżeszo- 
wego. 

Gdym wszedł do środka budynku, uderzyła mniec najpierw woń 
nieprzyjemna kwasów, która czuć w całej gorzelni. W slodowni zna- 
lazlem największy nieporządek : kadź zalewna porastała w około bo- 
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ków a nawet wewnątrz zieloną trawą, jak gdyby w polu; posadzka 
dziurawa i tak brudna jak w stajni; słód leżał w grzędach na jakie 
40 cemtr., wysoko, nawet ten, który za gotowy mi wskazamo; niepo- 
trzeba dodawać, że wszędzie było pełno pleśni w ziarnach. W zalewni 
zastałem na wodzie warstwę nikłych spławek, o których mi powie- 
dziano, że one pójdą na spód, bo jęczmień wczoraj był zalany. W go- 
rzelni tej robi się dwa zaciery dziennie po 1000 klg. kartofli, W kad- 
karni jest sześć kadzi, każda około 25 H., pojemności; kadkarnia za- 
nieczyszczona w najwyższym stopniu, na ścianach obległa warstwa 
pleśni; chłodnik wokoło burtów oblepiony warstwą roboty będącej 
w rozkładzie a dno przybrało barwę siwą; nielepiej przedstawiają się 
inne lokale. 

Manipulacye zastałem następujące: tych 1000 klg. kartofli pa- 
ruje się w Henzem przeszło 3 godziny, poczem wypuszcza się masę 
do zacierni na 60% R. do niej dodaje się parę szafli lodn a dwóch 
robotników miesza to ręcznemi gracami, by wychłodzić do 55° R. 
poczem wsypują zgnieciony słód i po wymieszaniu pozostaje zacier 
na 53? R., do cukrowania przez 1'/, godziny, Zacier taki po scukrze- 
niu wskazywał 13° C. następnie na chlodniku ochłodzony i spuszezony 
do kadzi fermentacyjnej na 109 R. i 11% eukrn. 


Drożdze do takiej jednej kadzi robią tam tak: hołowica zaciera 
się z zielonego słodu z dodatkiem zaciern i wody na 74° R., końcową 
temperaturę zastałem 46° R. Żydek zapytany, czy zawsze tak robi, 
twierdził, że mn się tą razą nie udało, ale to nie nie szkodzi, bo jak 
kartofle dobre i dobrze mierzone, wódka i tak będzie. Hołowica taka 
stoi 12 godzin do kwaszenia i wskazywała 13% cukru, zadana mo- 
tką na 16° R. i 11% cukru; była odebrana po 9cin godzinach przy 
21" R. a 5% cukru, następnie zrobiona podmłódka stała 3 godzin. 
W kadkarni jest 72 godzinna fermentacya; formę fermentacyi zasta- 
łem kożnekową; o ileo zauważyłem, to z tych 72 godzinach właściwej 
fermentacyi było tylko 40 godzin, bo kadż ruszyła dopiero w dzie- 
wiątej godzinie a po 32 godzinach było już po fermentacyi. 

Wydatek z takiej manipulacyi zastałem następujący : 

Kartofli 2.000 Klg. (dwa zaciery) po 15% skrobi jest równe 

300 klg. skrobi 

Jęczmienia 3"), |, = 70 kig. po 50%, . . . 85 , 7 

Razem skrobi 335 kilogramów. 

Z tego było spirytusu na 83° Tr: 190 litrów == 1577 litrów na 
100 Tr., przeto odsetek litrowy 468 z kilograma skrobi. 

Naturalnie, że przyczyna tak złego wydatku tkwi w nieumieję- 
tnej manipulacyi, nieczystości, w złem słodzie i zastosowaniu fałszywych 
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temperatur. Jedną z głównych przyczyn także jest sam słód, bo nie- 
tylko że był zupełnie zepsnty, gdyż żydek chciał się zabawić w oszczę- 
dność zboża, biorąc tylko 3'/;'|, do całe) roboty a skutki tej oszczę- 
dności tam, gdzie ona jest niemożliwa, wykazał nam autor artykułu 
w poprzednim numerze „Gorzelnika*. 

Nie wiem, czy we wszystkich gorzelniach, gdzie Izraelici są go- 
rzelnikami, tak się dzieje jak w Ryszkowej Woli: być może, iż nie, 
lecz zawsze może się nie mylę, większa część gorzelni pod ich kie 
runkiem tak wygląda, a niepotrzeba dodawać, że właściciele; takich 
gorzelń nie wyjdą nigdy na swoje. 

Laszki dnia 15 kwietnia 1890, 

D. Stanczyk iewicz. 


Taryfa opłat od spirytusu 


w publicznych składach zbożowych i spirytusu we Lwowie i w Krakowie. 
(Dosłowny wyciąg z regulaminu) 


A Postanowienia ogólne. 

1. Skład Pnbliczny przyjmuje do przechowania tylko spirytus, 
mający przynajmniej 75 stopni stustopiowego alkoholometru. 

2. Spirytus do składu przyjęty od różnych właścicieli, zlewany 
będzie, bez względu na jego moc lub właściciela, do wspólnych re- 
zerwoarów żelaznych i w tych przechowany, każdy więe składający, 
a względnie posiadacz poświadezenia składowego otrzyma taką ilość 
litrostopni (L %,) spirytusu, na jaką opiewa kwit odbiorczy lub po- 
świadczenie składowe, po potrącenin straty spowodowanej manipula- 
cyą i parowaniem, czyli osuszką. 

Tylko w tym wypadku, jeżeli składający 1000 lub więcej hekto 
litrów spirytusn, obowiąże się płacić składowe za całą objętość zbior- 
nika (rezerwoaru) lub zbiorników (rezerwoarów), w których jest spi 
rytus jest przechowany, nie zostanie spirytus jego złączony ze spiry- 
tusem, należącym do innego właściciela. 

8. Wysokość straty, spowodowanej parowaniem oznacza się 
miesięcznie na '/,%,, a nadto na 2%, rocznie. 

Wysokość utraty, spowodowanej manipulacyą (Calo) oblicza się 
1%, miesięcznie. 

4. Chcący złożyć spirytus do Składu publicznego, powinien 
wpierw zawiadomić Zarząd Składn tego, jaką ilość spirytusu złożyć 
zamierza, i w którym dniu nadeśle go do Składu, a złożenie spiry - 
tnsu nastąpić może dopiero po otrzymaniu odpowiedzi, że Skład go- 
tów jest zgłoszoną ilość spirytusu przyjąć. 
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5. Zgłoszeń, które wymagają zatrzymania miejsca w Składzie na 
spirytus zgłoszony dłużej niż miesiąc od daty zgłoszenia, Zarząd nie 
uwzględni. 

6. Zarząd Składu Publicznego ma prawo nie przyjąć dostawio- 
nego spirytusu, który dostawiono bez otrzymania poprzednio zape- 
wnienią przyjęcia, i ma prawo zwrócić eały transport na koszt i ryzyko 
nadsyłającego, zawiadamiając o tem zaraz nadsyłającego, a względnie 
także i spedytora. 

Zarządowi Składu Publicznegu służy również prawo postąpić tak 
samo ze spirytusem, który nie posiada jakości przepisanej powyżej 
w $. 1, jeżeli na telegraficzne wezwanie Zarządu, wystosowane do 
nadsyłającego spirytus, nie da tenże do trzech godzin innego stanow- 
czego rozporządzenia, któreby dozwoliło spirytus nadesłauy, a do 
składu nieprzyjęty, natychmiast usunąć 

W obu wypadkach winien nadsyłający zwrócić Zarządowi Składu 
Publicznego wszelkie poczynione na rachunek nadsyłającego wydatki 
i uiścić opłaty taryfą przepisane, a ciążące już na jego produkcie. 

7. Jeżeli zgłoszony na skład Spirytus nie nadejdzie na czas 
w zgłoszeniu oznaczony, lub jeżeli niecała ilość zgłoszonego spiry- 
tusu nadejdzie w ezasie oznaczonym, w takim razie ma Zarząd Składu 
Publicznego prawo, pozostałem wolnem miejscem zarządzać według 
swego uznania, a zgłaszający obowiązany jest zapłacić składowe za 
miesiące od takiej ilości spirytusu, dla jakiej pomieszczenie zastrzegł. 

8. Właściciel spirytusu, który spirytus zgłosił i przyrzeczenie 
przyjęcia otrzymał, a w terminie oznaczonym gu nie odstawił, lub 
którego spirytus nie mógł być do Składu Publicznego przyjęty z po- 
wodu jakości jego niższej od przepisanej w $. 1 niniejszych postano- 
wień, winien uiścić składowe za miesiąc, licząc od tego dnia, od któ- 
rego dla jego spirytusu miejsce zarezerwowano. 

9. Składowe od spirytusu liczy się miesięcznie, a każdy zaczęty 
miesiące liczy się za cały. 

10. Zarząd Składu Publicznego ma prawo, dając zgłaszającemu 
przyrzeczenie przyjęcia spirytusu do składu, wymagać od niego zło- 
żenia opłaty składowego za miesiąc, tudzież pewnej kwoty na opłaty 
taryfa przepisane. 

11. Przyjęcie i wydanie spirytusu odbywa się przy zbiornikach 
(rezerwoarach) w Składzie Publicznym. 

12. Zarząd Składu przyjmuje i wydaje spirytus w ilości naj- 
mniej 5 hektolitrów. 

13. Na podstawie ustawy z dnia 23. kwietnia 1889 r. i regula- 
minu Skłądu Publicznego, Zarząd tego Składu ma prawo zmienić ni- 
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niejszą taryfę na nową, która w myśl ustawy wchodzi w wykonanie 
w 14 dni po jej ogłoszeniu. 
B Opłaty. 
I. „Składowe“ wraz z opłatą za przyjęcie, mierzenie ilości 
i stopnia spirytusu oraz za wydanie, od 10.000 litrostopni 


(L °|) za miesiąc: złr. ct. 
a) od spirytusu mającego 85” stustopniowego alkoholo- 
metru i wyżej za pierwszy miesiąc . A . — !2 
za każdy następny miesiąc : — 6 
b od spirytusu mającego 75 do 85° OE 
alkoholometru za pierwszy miesiąc |. ; 0 — 4 
za każdy następny miesiąc > ` <- — 1 
2. Opłata za ubezpieczenie od ognia: złr. ct. 
od 100 złr. wartości ubezpieczonej za miesiąc . . — 4 


3. Opłata za manipulacye przy spirytusie nieprzyjętym do 
Składu lub przyjętym a nieprzechowanym: złr et. 
za wyładowanie beczek z wozu lub z wagonu od je- 


dnego hektolitra 8 — 3 
„ oznaczenie miary, objętości i puia do jednog 
hektolitra . 3 — 1 


„ Zwrócenie na dworzec iieo Witonia wprowa- 
dzonych w obręb Składu Publicznego ze spiry- 


tusem nieprzyjętym, od wagonu $ : ; 1 60 

4. Różne inne opłaty: Al, GE 

za wystawienie kwitu odbiorczego a -— 20 
5 5 poświadczenia składowego Go lioi 

stempla) ; , A : : i . — 80 

„ wydanie próbek dośc ; — 80 


„ przyjęcie i przechowanie próżnych koi w 455 
bie Składu, lecz pod gołem niebem i bez porę- 
czenia za szkody, od beczki : 5 — 15 
Od wydatków poczynionych na rachunek Scia spirytusu 
pobiera Zarząd Składu publicznego 5°% w stosunku rocznym. 


Rozmaitości. 

Składy zbożowe i spirytusowe we Lwowie rozpoczynają swą czyn- 
ność z d. 15 Maja b. r. 

Papier. Mało już dzisiaj znalazłoby się przedmiotów, któreby z pa- 
pieru nie dały się wyrobić. Dzisiaj już nie jest żadną nowością że używają 
papieru do wyrobu takich przedmiotów, na które pierwej stali i żelaza po- 
trzeba było i samo przez się się rozumie, że papier jeszcze prędzej może 
zastąpić drzewo i jest nadzieja, że niedługo w fabrykach i gorzelniach, ka- 
dzie papierowe, zbiorniki na wodę i t. p. naczynia zastąpią dzisiejsze dro- 
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wniane. W Szwecyi urządzono niedawnemi czasy młyn, w którym wyrabiają 
papier z mchu islandzkiego. Papier wyrabiają rozmaitej jakości i grubości, 
tekturę robią do 3,—1 cala grubą, tak twardą, jak drzewo; można ją ma- 
lować i polerować. Tektura taka ma wszystkie zalety drzewa, a nie ma jego 
wad i nadaje się na drzwi, ramy do okien, ozdoby architektoniczne, meble 
i inne sprzęty. Tektura wyrobiona z mocuej tkaniny n. p. mocnego płótna, 
może być tak silnie sprasowana, że nawet nie da się tak łatwo zarysować. 
Domy z papieru nie są już nowością i wkrótce oswoimy się z tem, że 
także i meble, sprzęty domowe, naczynia bednarskie tylko z papieru będą 
wyrabiane. Nie jest również rzeczą niemożliwą, żeby w przyszłości pieców 
i kuchni z papieru nie wyrabiano — będą one nietylko lekkie ale i tanie, 
aby je zaś uczynić ogniotrwałemi, napaja się masę papierową odpowiednim 
płynem, nadaje potrzebną formę i przeciąga farbą. Próby robione w tym 
kierunku udały się znakomicie, Również wanny i garnki kuchenne mogą 
być z papieru nieprzemakalnego wyrabiane. 

O serbskiej gorzelni podaje p. Rauszer techn. chemik w Brener, 
Zig. Nr. 8 co następuje. 

Farbykacyę spirytusu w Serbii reprezentuje tylko jedna gorzelnia w Bel- 
gradzie z roczną produkcyą 27.000 kg. spirytusu, Gorzelnia ta istnieje coś 
od roku 1871 ijest własnością p. Wszeteczki. Wyroby jej były premiowane 
na ostatniej wystawie paryskiej złotym medalem. W czasie wojny sersbko- 
tureckiej interesa gorzelni szły bardzo dobrze, bo Spirytus miał odbyt do 
lazaretów wojskowych i dla potrzeb wojska. Podatku pierwej nie płacono ża- 
dnego, obecnie podlega spirytus spłacie konsumcyjnej ryczałtowo po 50 cen- 
tymów za 1 klg. spirytusu na 94—95 stopni. Cena jednego kilograma jest 
obecnie 94—=95 ċentymów (około 50 centów). 

Głównym produktem na wyrób spirytusu jest kukurudza i odpadki 
rolnicze; kukurudza jest tutaj stosunkowo dosyć tania i dobra do wydatku, 
zato robotnik drogi, -co podnosi znacznie koszta produkcyt. 

Od wyrobu sliwowicy i tak zwanej komowicy, nie opłaca się dotąd 
żadnego podatku, to też prawie każdy zamożźniejszy gospodarz na wsi, ma 
swój własny aparat destylacyjny, wprawdzie bardzo prymitywny, bo składa 
się on z omurowanego kociołka miedzianego, hełma i rury przeprowadzonej 
przez kadż drewnianą z zimną wodą. Śliwki wkładają do kadzi, tam je ubi- 
jają na młóto i zostawiają własnemu fermentowi, poczem młóto wyfermento - 
wane poddają podwójnej destylacyi na kociołku. Śliwowica taka jeszcze jest za 
słaba do picia i zwykle lutruje się jeszcze raz, by osięgnąć wyższą stopnio- 
wość. Komowicę wyrabiają z wytłoczyn winnych zwanych komowiny, i ta 
jest mocniejsza. Za jeden oka (około 1'/, litra) dobrej śliwowicy płaci się 
tutaj 2 grosze (20 centów). 


Sprawy Towarzystwa. 


Przypominamy wszystkim szanownym ezłonkom, którzy zalegają 
z wkładkami za rok przeszły 1888/9 i za rok bieżący 1889/90, koń- 
czący się z dniem 1 lipca b. r., by zecheieli zaległości swe jak naj- 
prędzej do Zarządu nadesłać. 

Zaległości u ezłonków wynoszą dzisiaj z nieuiszezonych wkładek 
przeszło 250 złr, a z nieuiszezonej prenumeraty za „Gorzelnika* 
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rocznik II i HI dochodzą do 250 złr. Mamy więc u członków i prenu- 
meratorów „Gorzelnika* około 500 złr. do żądania. 

Tak znaczne zaległości w tak skromnem Towarzystwie jak nasze, 
to za wiele! to też kasy Zarządu i Wydawnictwa są dzisiaj prawie 
próżne. 

Zdaje nam się, że zbytecznem byłoby dowodzić, iż wobec tych 
warunków egzystencya Towarzystwa i Wydawnictwa „Gorzelnika* są 
zagrożone, i jeżeli szanowni Członkowie chcecie, by się utrzymało 
nadal Towarzystwo gorzelników polskich wraz z własnym organem, 
byśmy, jak dotąd bywało, i w tym roku odbyli Walne Zgromadzenie, 
to pospieszcie się z uiszczeniem wkladek i prenumerat. 

Niechże więc to przypomnienie odniesie skutek, niech każdy swą 
zaległość zechce bezzwłocznie odesłać przekazem pocztowym. 

Wkładki należy przesyłać pod adresa: 

Zarząd Towarzystwa gorzelników polskich 
w Siebieczowie p. Ostrów koło Sokala. 

Prenumeratę pod adresą : 

Administracya „Gorzelnika* Lwów, plae Bernardvński |. 7. 
Za Zarza d Tew. gorz, polskich 


Hordyúski. 


OGŁOSZENIA. 
we- KOR .OMOINIGRKC  OHOWOFCH 


FRANCISZEK DRUDING 


fabryka wyrobów metalowych 
w Krakowie ulica Długa 


poleca kompletne urządzenia gorzelń podług najnow- 
szych wymagań technicznych; rekonstrukcye aparatów 


i wszelkie reperacye w zakres kotlarstwa wchodzące. 
Również kotły żelazne, rezerwoary, kadzie zacierne 
z przyrządem do chłodzenia, trubniki i t. d. 


um Plany i kosztorysy na żądanie bezpłatnie. wg 


fr 
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TY Fabryka wyrobów metalowych 


BRACI KOHLHAUPTÓW w USTRONIU 


Szląsk austr. stacya kolei i telegrafu, 


poleca 
Kadzie te z mechanicznem mieszadłem odśrodkowem 


E ZĄGIERNE z CHŁODZENIEM WODNEM 


cier w l's do 2 godzinach do 12° Réaum. 


jakoteż Aap 
CHLODNIKI (trubniki) ZELAZNE 
odpowiedne do nowej ustawy. 
praktyczne, gdyż zajmują mało miejsca, mogą więc być 
w każdym lokalu aparatowym umieszczone. 


Plany i kosztorysy na żądanie bezpłatnie. 11—12 
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JANA OCHSNERA 
kotlarnia 1 lejarnia kruszców 1 żelaza 


w Białej koło Bielska 'Gralicya) 


urządza całkowite gorzelnie, tak rolnicze, jakoteż fa- 
bryczne, przyrządy do rektyfikowania spirytusu i przyj- 
muje do rekonstrukeyi na sposób najnowszy stare 
przyrządy. Dostarcza kotły parowe, parniki. kadzie 
zacierne, przyrządy do chłodzenia, rezerwoary na 
spirytus i przyrządy do parzenia karmy dla bydła. 
Za sumienne wykonanie robót ręczy się, posiadając 
nadto listy prywatne osób wiarygodnych i wystaw 
rolniczych. 1—12 


Z Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zarządem St. Baylego. 


